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Sl. 1 — »Mljekar« 
(Foito: orögl.) 
Druš tvena gazdins tva imaju bolje u ređene ml jekare , naročito ml j eka ra 
Poij'oprivreidinog dobra u Gacku. U ml jekarama Poljoprivrednog; dobra Huito-
vo Bla to i Mor ine proizvodi se sir tipia feta, a u Gacku se proizvodi sir t ipa 
t rapis t . U Zeml joradničk im zadrugama; Berfcovići izrađluije se mgešdnski sir, a 
u Las tv i 'srpski bijeli sir. Na socijalističkom sek to ru izrađuju se s i revi koj i 
nisiu t ip ični za ove k ra jeve , nego predstavl ja ju pokuša j da se uvedu' novi p r o ­
izvodi koji b i možda imal i veću t ržnu vri jednost . 
Za poznavanje proizvodnje mlječnih proizvoda u pod ruč ju Hercegovine, 
dajemo u na jk rać im c r t ama način izrade ispi tanih proizvoda'. 
K a j m a k j e naj raš i reni j i i kval i ta t ivno najvr i jeđni j i mlječni proizvod 
ovoga područ ja . I z rađu je se od (kravljeg, ovčjeg i mi ješanog mli jeka. Mlijeko-
se k u h a i razl i jeva u d r v e n e posude (šlkipe, karlice) gd je sei v rš i »kajmačenje«. 
Nakon 12—24 a n e k a d a i 48 sati, što zavisi od spol jnih t empera tu ra , s: p o v r ­
šine se iskida izdvojeni kajmak- On se za t im silaže u d r v e n e Ikačice i soli. P r v i 
dio zrenja se obavlja u kačicaima (1—2 mjeseca), a za t im se zbija u. mjeišine, 
gdje sie čuva do' potrošnje . Detal jni ju tehnologiju k a j m a k a iz ovoga područ ja 
dal i su i d rug i au tor i (1, 7), 
(nastavi t će se) 
Dr Davor Baković, Zagreb 
Tehnološki fakul te t 
KEMIJSKI SASTAV I HRANJIVA VRIJEDNOST DALMATINSKIH OVČJIH 
SIREVA 
Da dobi jemo v je rn i ju predodžbu -o ikemijiskom sas t avu da lma t insk ih ovčjih 
s i reva da jemo usporedbene podatke, za neke- domaće, i s t r a n e virsite sira. To 
isu s i rev i s rodn i d a l m a t i n s k i m ovčjim sirevima bilo po por i jek lu s i rovine 
(ovčje mli jeko) bilo p o -tehnološkom procesu (edlaimslki sir) ili pak po- n a č i n u 








pepeo sol kalcij fosfor 
Dalmatinski ovčji sir 25,08 36,39 48,23 30,46 3,27 1,82 1,02 0,580 (1) 





Kačkavalj 33,43 26,80 43,55 27,99 6,14 3,98 0,659 0,463 (3) 
Pecorino romano 34,91 33,00 (50,70) 26,30 7,43 
— — — 
(4) 
Roquefort 38,84 35,18 (57,52) 20,00 5,98 4,21 0,704 0,357 (5) 
Parmezan. 30,90 26,04 (37,68) 38,42 5,54 
— 
1,350 0,990 (6) 
Edamski sir 33,20 28,00 (41,92) 29,60 3,3 3,3 0,777 0,332 (5) 
Kalcij i fosfor su navedeni prema 1 L. R a n d o m i C. J o u r đ a n (7), a za k a č ­
kaval j po S. Milet ić (8). Vrijednosti u zagradi su iz računate . 
Pos to tak vode u dalmat inskom ovčjem s i ru j e nizak u odnosu na navede ­
ne sireve. Tome najviše dopr inose nepovol jni uv j e t i zrenja . Oko 40% anal i ­
z i ranih s i reva sazri jevalo je u nadzemnim piroistoojaima, a m a n j e u p r iva t ­
nim konobama. Na navedenim, mjest ima t e m p e r a t u r a i pos to tak re la t ivne v la ­
ge n e odgovara za zrenje sira;. Sir u p o d r u m i m a ml j eka ra nema najpovol jni­
je uvjete za zrenje r ad i nedovoljne brige oko podešavan ja op t imalne v lage i 
t empera tu re . 
Pos to tak vode da lmat inskog sira najbl iž i j e p a r m e z a n u , kod kojega se 
tehnološkim procesom upravo, želi postići n izak pos to tak vode. P a r m e z a n se 
troši kao sir za r ibanje . 
Pos to tak mas t i u jdadmatinskom s i ru j e veći nego k o d ostal ih sireva. Ako 
se ovaj poda t ak p ro računa na suhu tvar , onda ga u orvoime pre laze za neko 
2% l ivanjski isir i pecor ino romano. Roquefort, j e masni j i , j e r se proizvodi od 
punomasnog ovčjeg mli jeka posebnom tehnologijotm (9). 
Količina pepela u .navedenim s i revima j e dos ta različita.. Tome j e uzrok 
što se koid većine analiza uzima peipeoi is fcuninjiskom solj)u. Količina soli je, m e ­
đut im, u s v i m sirevima vrlo različita. Količina sali u l ivanjskom s i ru j e ne ­
što veća od da lma t inskog sira, a pogotovo u kačkava l j u, koj i je pres lan . 
Osim, p o d a t a k a za kalcij i fosfor u tabe l i I navod imo radi mogućnost i 
u sporedbe još i ove podatke (7, 10, 8): 
Tabela II 










silbanski 11 25,11 1,02 1,40 0,64 0,86 1,59 
brački 13 25,47 0,87 1,24 0,63 0,85 1,38 




25,08 1,02 1,30 
kačkavalj 
— 
37,20 0,659 1,049 0,463 0,738 1,42 
roquefort 
— 
40,00 0,704 1,171 0,357 0,596 1,17 
parmezan 
— 
32,00 1,350 1,985 0,990 1,456 1,98 
edamski 
— 
38,89 0,777 1,271 - 0,352 0,543 1,27 
Rani je analize paškog i bračkog sira izvršene od Š. Miletić slažu: se: & na­
vedenim rezu l t a t ima za spomenu te sireve (8). 
Iz t abe le II vidi se>, da pa rmezan sadržava više kalcija u suhoj tvari , dok 
edamiski s i r p r ib l i žno (kao dalmat inski sir. Ostale vrište sira imaju manji po­
s totak kalci ja od dalmat inskog. Tehnološki proces uvel ike utj eče n a gub i t ak 
kalcija. Si revi gdje tehnološki proces obuhvaća rezanje , miješanje, gr i janje 
s i rn ine t e t i ještenje, a s i r j e čvrstog t i jesta i suhe kore , sadržavaju najviše 
kalci ja i fosfora (10). Ipak; se iz analiza vidi da tehnološki proces m a n j e u t j e ­
če n a var i jab i lnos t fosfora nego: kalcija. 
Visoka vr i jednost omjera Ca/P i vel ika količina kalc i ja u da lmat inskom 
ovčjem, s i ru -ukazuje na njegovu vel iku hranj ivu vr i jednost u pogledu, "zado­
voljen jia po t r eba organizma na minera ln im tvar ima. 
Naves t ćemo također kaloričnu vri jednost da lmat insk ih s i reva uz druge 
srodne vrs te sireva. Kalor ična vri jednost iz računata j e n a bazi kemijskih 
analiza s i r eva i fak tora 4,1 iza bje lančevine i 9,3 za maisiti sira (11). Raldi m o ­
gućnost i u spo redbe navodimo' t akođer i kaiioirieniu vr i jednost u odnosu na 





 xkg sira 
kalorija u 
1 kg suhe tvari sira 
silbanski i olibski 4.720 6.333 
brački 4.826 6.483 
paški 4.414 5.885 
dalmatinski ovčji sir 4.633 6.206 
livanjski 4.156 6.190 
kačkavalj 4.010 6.514 
. pecorino romano 4.147 6.371 
roquefort- 4.092 6.691 
parmezan 3.997 5.784 
edaimski 3.817 5 714 
Radi niskog• pos to tka vode kalor ična vr i jednost da lma t in sk ih s i reva j e 
veća od one os ta l ih s i reva. U odnosu na suhu t v a r da lmat insk i ovčji sirevi 
imaju ka lo r i čnu v r i j ednos t p r ib l i žnu drugim ovčjim s i r ev ima osim roquefoir-
ta. Tehnologi ja roquefotrta ide za t im d a veliki pos to t ak mas t i ostaje u s i rn i -
n i ( 9 ) . 
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